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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Escalivada bez cukru - przepis

Warzywa pieczemy w catosci, nastepnie obieramy. Pieczony czosnek trafia réwniez do dressingu.

Czas przygotowania: 15 min
Czas catkowity: 1 godz. 30 min

Porcje: 4 porcje

Skladniki

Warzywa i dressing

- 2 baktazany

- 2 $rednie czerwone papryki

- 2 Srednie cebule

- 2 $rednie pomidory, opcjonalnie

- 4 zgbki czosnku

4 tyzki oliwy Arbequina
- 1 tyzka octu Moscatel

- sOl, pieprz

posiekana pietruszka

- solone anchois i czarne oliwki, opcjonalnie
Przygotowanie krok po kroku

Przygotowanie

1. Nagrzej piekarnik do 200°C, gaz 6. Natnij cate baktazany. Utéz z paprykami, cebulami, czosnkiem i
opcjonalnie pomidorami w formie; pokryj 2 tyzkami oliwy.

2. Piecz okoto 45 minut: skorki majg sie przypiec do czerni, a warzywa zmiekngc. Wyjmij, przestudz do
mozliwosci obrania.

3. Ostroznie zdejmij skorki. Warzywa pokroj w szerokie paski, odktadajgc 2 zgbki czosnku. Przetéz na
potmisek.



4. Rozgnie¢ odtozone 2 zgbki; potgcz z resztg oliwy, octem i przyprawami. Wymieszaj z warzywami.
Podawaj ciepte lub marynuj kilka godzin w lodéwce. Posyp pietruszka; opcjonalnie dodaj anchois i
oliwki.

Zrédfo przepisu: https://brindisa.com/blogs/spanish-food-recipes/escalivada



